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Cel przedmiotu
W ramach kursu przedstawione sa: podstawowe pojecia zwigzane z operacjami jednostkowymi stosowanymi w technologii, procesy zachodzace podczas przetwarzania i
utrwalania zywnosci i parametry wptywajace na intensywnos$¢ prowadzonych proceséw technologicznych i biotechnologicznych oraz ich wptyw na warto$¢ biologiczna,

funkcjonalng i organoleptyczng zywnosci.

Wymagania wstepne
Wiedza, umiejetnosci i kompetencje z przedmiotéw takich jak: matematyka, fizyka, chemia.

Zakres tematyczny

Wyktady:
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. Wstep do technologii zywnosci, bilans zywnosci.

. Przechowywanie i transport zywnosci. Produkty spozywcze i ich jakosé.

. Operacje mechaniczne (rozdrabnianie; rozdzielanie materiatéw niejednorodnych; mieszanie ciat statych i cieczy; dozowanie).

. Operacje termiczne (energia cieplna i jej zastosowanie w technologii zywnosci; wptyw ogrzewania na jako$¢ zywnosci; mechanizm przenoszenia ciepta; typy operacji

lub metod cieplnych) Niektore operacje typu dyfuzyjnego (ekstrakcja, ekstrakcja za pomoca rozpuszczalnikdw selektywnych; destylacja).

. Procesy i operacje fizykochemiczne (krystalizacja; sorpcja; tworzenie emulsji; koagulacja i zelifikacja; aglomerowanie ciat sypkich). Procesy chemiczne w technologii

zywnosci (hydroliza w przemysle spozywczym; neutralizacja w przemysle spozywczym; uwodornianie ttuszczow; chemiczne metody modyfikowania skrobi; chemiczna
modyfikacja biatka i laktozy).

. Procesy biotechnologiczne w technologii zywnosci (biosynteza masy komdrkowej; procesy fermentacyjne; zastosowanie enzymow.
. Metody utrwalania zywnosci (utrwalanie Zywnosci metodg chtodzenia lub zamrazania; utrwalanie Zywnosci za pomoca ogrzewania; utrwalanie zywnosci oparte na

odwadnianiu i na dodawaniu substancji osmoaktywnych; utrwalanie przez zakwaszanie i metodg chemiczng; niekonwencjonalne, nietypowe i skojarzone metody
utrwalania zywnosci.

Laboratorium:
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. Aerometria, refraktometria, grawimetria. Jako$¢ produktéw spozywczych. Normalizacja.

. Koagulacja i zelifikacja w przemysle spozywczym.

. Rozdzielanie zawiesin lub emulsji w osrodku ciektym. Rozdrabnianie i sortowanie.

. Ekstrakcja w przemy$le spozywczym.

. Krystalizacja w przemysle spozywczym.

. Zamrazanie produktéw spozywczych. Procesy enzymatyczne w przemysle spozywczym.

. Wykorzystanie produktéw ubocznych do produkcji biomasy i fermentacji alkoholowej. Destylacja i rektyfikacja.

Metody ksztatcenia

® metody podajace: wyktad informacyjny

metody poszukujace: metoda laboratoryjna, doswiadczen


http://www.wnb.uz.zgora.pl/
http://www.wnb.uz.zgora.pl/
http://www.wnb.uz.zgora.pl/

Efekty uczenia sie i metody weryfikacji osiggania efektéw uczenia sie

Opis efektu
Student zna i rozumie operacje technologiczne stosowane w produkcji zywnosci oraz
definiuje pojecia zwigzane z operacjami jednostkowymi stosowanymi w technologii.

Student zna i rozumie parametry wptywajace na intensywnos$¢ prowadzonych proceséw
technologicznych.

Student zna i rozumie dziatania urzadzen stosowanych w przetwérstwie spozywczym i
zna typowe linie technologiczne, w ktérych stosowane sg podstawowe procesy.

Student potrafi obstugiwaé wyposazenie laboratorium technologicznego, stosuje zasady
bezpieczenstwa pracy i odpowiedzialnie organizuje dziatania w grupie.

Student potrafi obstugiwac urzadzenia analityczne, stosowane w grawimetrii,
refraktometrii, reometrii, polarymetrii stuzagce w ocenie jako$ciowej materiatéw i
produktéw spozywczych.

Student potrafi wykorzysta¢ posiadang wiedze w warunkach laboratoryjnych do
pozyskiwania (np. poprzez rozdrabnianie i rozdzielanie, ekstrakcje, wirowanie czy
krystalizacje) i przetwarzania (poprzez zageszczanie czy suszenie lub na drodze
enzymatycznej) podstawowych sktadnikéw zywnosci.

Student potrafi wykorzysta¢ posiadang wiedze w warunkach laboratoryjnych do
pozyskiwania (np. poprzez rozdrabnianie i rozdzielanie, ekstrakcje, wirowanie czy
krystalizacje) i przetwarzania (poprzez zageszczanie czy suszenie lub na drodze
enzymatycznej) podstawowych sktadnikéw zywnosci.

Student jest gotéw do oceny wptywu proceséw zachodzacych w przetwérstwie zywnosci
na bezpieczeristwo i zdrowie konsumenta.

Student jest gotéw do rozwigzywania sytuacji problemowych wystepujacych w
przetwdrstwie zywnosci.

Warunki zaliczenia

Zaliczenie ¢wiczen laboratoryjnych na podstawie kartkéwek i sprawozdan z kazdych zaje¢, egzamin obejmujacy dwa opisowe zagadnienia. Wymagane jest pozytywne zaliczenie
obu zagadnien. Ocena koricowa jest wystawiana na podstawie $redniej z ocen zaliczenia éwiczen i egzaminu.
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Symbole efektéow Metody weryfikacji

egzamin - ustny, opisowy,
testowy i inne
kartkéwka

egzamin - ustny, opisowy,
testowy i inne
kartkowka

egzamin - ustny, opisowy,
testowy i inne
kartkéwka

obserwacje i ocena
umiejetnosci praktycznych
studenta

obserwacje i ocena
umiejetnosci praktycznych
studenta

obserwacje i ocena
umiejetnosci praktycznych
studenta

obserwacje i ocena
umiejetnosci praktycznych
studenta

egzamin - ustny, opisowy,
testowy i inne
obserwacja i ocena
aktywnosci na zajeciach

egzamin - ustny, opisowy,
testowy i inne
obserwacja i ocena
aktywnosci na zajeciach

2
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